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RAZONES DE SALUD
PUBLICA :

3-202.17 Moluscos sin concha, enva-
sado e identificaciéon.

Los contenedores plasticos para productos
sin concha deben tener la informacion
especifica sobre la fuente de los moluscos,
segtin lo requerido por la Guia de control
de moluscos crustaceos del NSSP. Estos
contenedores deben ser no retornables para
que no exista el potencial de que los enva-
sadores de moluscos los retisen posterior-
mente, lo que podria derivar en la identifi-
caci6n imprecisa en la etiqueta del produc-
to sin concha.

3-202.18 Identificacion de los molus-
cos de concha.

Las etiquetas de identificacion deben con-
tener la identificacion precisa del area de
cosecha, del recolector y de los distribui-
dores para que en el caso de que ocurra un
brote de una enfermedad de origen en
moluscos, la informacién esté disponible
para acelerar la investigacién epidemiolégi-
cay las medidas reguladoras.

3-202.19 Moluscos de concha, con-
dicion.

Los moluscos de concha sucios, dafiados o
muertos pueden contaminar y degradar a
los que estén vivos y saludables, y derivar
en una enfermedad de origen alimentario.

3-203.11 Moluscos crustaceos, con-
tenedor original.

La separacion por lotes es crucial para
aislar los moluscos implicados en brotes de
enfermedades y para rastrear su origen. Si
el minorista combina los lotes, se dis-
minuye la rastreabilidad y la raiz del prob-
lema sigue sin detectarse.

3-203.12 Moluscos de concha, man-
tenimiento de su identificacion.

Los registros precisos que se mantienen de
manera que permiten su rapido empareja-
miento con cada lote de moluscos de con-
cha proporcionan el principal mecanismo
de rastreo de la fuente original de los
moluscos de concha. Los registros se deben
conservar durante 9o dias para permitir
que las infecciones por el virus de la hepati-
tis A salgan a la luz, que tiene un periodo de
incubacién significativamente mayor que
otras enfermedades de origen en mariscos.
El periodo de 90 dias comienza en el mo-
mento en que el contenedor de moluscos de
concha queda vacio.

Lo que debe saber sobre el Cédigo

Es crucial que los moluscos crustaceos
(ostras, almejas, mejillones y callos de
hacha) se manipulen y almacenen correc-
tamente en el establecimiento de servicio
de alimentos para evitar posibles enfer-
medades de origen alimentario. Deben
llevarse registros de los productos de
moluscos en caso de brote con el fin de
rastrear el area comercial de recolecciéon
del producto.

Las definiciones que implican a los
moluscos en las Reglas de higiene ali-
mentaria son las siguientes:

“Moluscos crustaceos” se refiere a
toda especie comestible de ostras, alme-
jas, mejillones y callos de hacha frescos o
congelados, 0 a sus porciones comesti-
bles, excepto cuando los callos de hacha
comprendan solo el mtsculo aductor sin
concha.

"Moluscos de concha" se refiere a los
moluscos crustéceos a los que se les retira
una o ambas conchas.

"Moluscos sin concha" se refiere a los
moluscos crustaceos a los que se les retira
una o ambas conchas.

Moluscos crustaceos crudos

Los supermercados no son proveedores
autorizados de moluscos para restau-
rantes.

PR —
Mantenga los moluscos en su
contenedor original con sus
etiquetas

Los moluscos crudos sin concha deben
estar en envases no retornables con una
etiqueta legible que identifique el nombre,
la direccién y el nimero de certificacion
del desconchador, del envasador o reenva-
sador de los moluscos crustaceos, asi co-
mo la “fecha de caducidad” o la fecha de
“consumir preferentemente antes de” en
los envases de menos de medio galén; o
bien, la fecha
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Ejemplo de etiqueta* de un distribuidor con la

informaciéon minima requerida

Fuente y etiquetado:

Todos los mariscos deben provenir de
uno de los proveedores autorizados en la
lista de Transportistas certificados in-
terestatales de mariscos (ICSS).

Programa de prevencion de enfermedades

Enero de 2019

Almacenamiento:

Todos los productos de moluscos se deben
almacenar a menos de 41 °F (5 °C), y por
encima / alejados de todo otro tipo de
alimento crudo de origen animal.




Los moluscos de concha no se deben combinar
con otros moluscos de concha de diferentes
lotes, regiones de desarrollo, codigos de conten-
edor y fechas de desconchado.

Mantenga cada lote de moluscos de concha sep-
arado de los lotes méas antiguos / mas nuevos.
No deben usarse toallas de tela para cubrir los
moluscos. La FDA recomienda cubrir los molus-
cos de concha vivos con hielo en una bandeja
autodrenante.

No es necesario marcar la fecha de los moluscos
crudos.

Los requerimientos de retencion de
registros no se aplican a los mariscos
envasados comercialmente al vacio.

Revise los moluscos de concha al recibirlos y
diariamente para eliminar los moluscos muertos

Mantenimiento de la identificacién: de los
moluscos: Las etiquetas se deben mantener en el
recipiente original hasta que se lo vacie. Una vez
que el recipiente queda vacio, escriba la Gltima
fecha de uso en la etiqueta y guardela durante 9o
dias en el caso de los moluscos servidos crudos o
semicocidos.

Guarde las etiquetas en orden cronoldgico para
que sean faciles de encontrar en caso de un retiro
de productos del mercado. En el caso de los
productos sin concha que se sirven semicocidos,
las tapas deben tener la fecha y también
guardarse durante 9o dias.

Aviso para el consumidor:

Todos los productos de moluscos crudos o semi-
cocidos deben tener un aviso para el consumidor
en el ment para alertar a los consumidores. Con-
sulte la Hoja de datos N.° 6 para obtener mas
informacion.

Las conchas de productos como ostras no
se deben reutilizar

0 con conchas rotas.
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Ejemplo de etiqueta* de un recolector con la informacioéon requerida

* Este aviso se dejo intencionalmente en inglés



